




1.1 Latar Belakang 
Kebutuhan tepung terigu di Negara Indonesia pada tahun 2016 meningkat. 
Data Badan Pusat Statistik (BPS) mencatat total impor gandumNegara Indonesia 
sepanjang 2016 mencapai 10,53 juta ton meningkat 42% dari tahun sebelumnya 
hanya 7,4 juta ton. Sebagian besar Benua Australia merupakanpemasok terbesar 
gandum sebagai bahan baku tepung terigu di Indonesia. Akibat dari penggunaan 
tepung terigu yang semakin meningkat pada saat ini, membuat banyak dilakukan 
penelitian tentang pemanfaatan sumber daya lokal sebagai bahan substitusi 
pengganti tepung terigu, salah satunya yaitu tepung ubi jalar ungu.  
Ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L.) merupakan jenis ubi jalar yang 
banyak tumbuh pada iklim tropis khususnya di Negara Indonesia. Ubi jalar ungu 
lebih banyak digunakan karena memiliki warna ungu pekat karena mengandung 
pigmen ungu antosianin dari bagian kulit hingga bagian dalam daging ubi 
(Santoso dkk., 2014). Menurut Kumalaningsih (2006), melaporkan bahwa 
kandungan antosianin  pada ubi jalar ungu cukup tinggi yaitu sekitar 519 mg/100 
g berat basah. Sehingga ubi jalar ungu dapat dijadikan sebagai sumber yang 
berpotensi menyediakan antioksidan sehingga bermanfaat bagi kesehatan tubuh. 
Namun ubi jalar ungu juga memiliki kelemahan yaitu mudah rusak jika tidak 
disimpan dengan baik. Sehingga perlu dilakukan pengolahan yaitu dijadikan 
tepung ubi ungu sebagai bahan substitusi tepung terigu untuk dijadikan suatu 
produk makanan seperti donat.  
 2 
 
Donat merupakan suatu produk makanan yang sangat disukai oleh seluruh 
kalangan usia, baik usia anak-anak maupun usia dewasa. Donat memiliki bentuk 
yang khas yaitu berbentuk bulat seperti cincin dan terdapat lubang dibagian 
tengah.Biasanya donat disajikan sebagai makanan ringan.Proses pemasakan donat 
dengan cara menggoreng akan mengakibatkan warna donat menjadi kurang 
menarik. Donat akan kontak langsung dengan minyak panas sehingga akan 
mengalami proses browning. Sehingga metode pengovenan dan penambahan 
pewarna alami merupakan solusi untuk memperkaya dan menjaga kandungan 
antioksidan serta menambah warna pada donat agar menarik. Salah satunya 
dengan pengolesan permukaan atas donat menggunakan pigmen bunga telang. 
Bunga telang (Clitoria ternatea L.) merupakan salah satu tumbuhan 
merambat yang biasanya ditemukan di pekarangan rumah atau di hutan. Bunga 
telang ini berpotensi sebagai pewarna alami karena mengandung antosianin yang 
menghasilkan warna biru yang memiliki  aktivitas antioksidan yang tinggi. 
Menurut Mulandari (2016) menyatakan bahwa kandungan antosianin pada bunga 
telang segar sebanyak 20,206 mg/L. Bunga telang telah dimanfaatkan menjadi 
pewarna alami karena memiliki sifat aman untuk dikonsumsi. Pemanfaatan bunga 
telang dalam bidang pangan di Indonesia yaitu digunakan sebagai pewarna biru 
pada es krim. Penambahan ekstrak bunga telang sebanyak 20% pada es krim, 
memberikan kandungan antioksidan sebesar 84,99% sehingga dapat bermanfaat 
bagi tubuh jika dikonsumsi.Berdasarkan pemikiran diatas peneliti akan mencoba 
melakukan penelitian mengenai pengaruh yang akan ditimbulkan oleh 
penambahan tepung ubi ungu sebagai bahan pensubstitusi tepung terigu dan 
pengolesan ekstrak bunga telang untuk memperbaiki warna dan mutu kue donat. 
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1.2 Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:  
1. Mengetahui interaksi perbandingan substitusi tepung ubi jalar ungu dengan 
tepung terigu dan ekstrak pigmen bunga telang terhadap karakteristik 
fisikokimia dan organoleptik donat. 
2. Mengetahui pengaruh perlakuan perbandingan substitusi tepung ubi jalar 
ungu dengan tepung teriguterhadap aktivitas antioksidan donat. 
3. Mengetahui pengaruh perlakuan penambahan ekstrak bunga telang terhadap 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik donat. 
4. Mengetahui perlakuan terbaik pada donat. 
 
1.3 Hipotesa 
Adapun hipotesis yang diharapkan dari penelitian ini adalah sebagai berikut:  
1. Diduga terjadi interaksi antara perbandingan substitusi tepung ubi ungu 
dengan tepung terigu dan ekstrak pigmen bunga telang mempengaruhi 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik donat. 
2. Diduga perbandingan subtitusi tepung ubi ungu dapat mempengaruhi 
karakteristik fisikokimia dan organoleptik donat. 
3. Diduga konsentrasi penambahan ekstrak pigmen bunga telang 
mempengaruhi karakteristik fisikokimia dan organoleptik donat. 
4. Terdapat perlakuan terbaik antara perbandingan subtitusi tepung ubi ungu 
dengan tepung terigu dan ekstrak pigmen bunga telang. 
 
 
